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ABSTRACTED-PUB-NO: DE 2628858A 
BASIC -ABSTRACT: 

In the prodn. of sausage fillings, a metered amt. of water contg. carbonic acid is 
added to the material before or during the mincing stage. Pref . the water contains 
8-14 g carbonic acid /1. The C02 may be fed into the water feed line e.g. from a C02 
bottle, using a suitable mixing device. 

The addn. of water improves the binding properties of the meat, while the C02 
overcomes discolouration of the prod, due to oxidn. and also has a bacteriostatic 
effect. This eliminates the need for additional acidification agents, sugars and 
binders so that the meat has an improved flavour, red colour and keeping properties. 
Over pacification of the prod, is prevented by the limited solubility of C02 in the 
water feed. 
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\1 ? Verfahren zur Herstellung von Wurstbrat fiir Bruhwurst 



Kuttervorganges Wasser in dosierten Mengen zugegeben wird, 

dadurch gekennzeichnet, 

daXJ das dem Kuttergut zugegebene Wasser zusatzlich mit 
Kohlensaure angereichert ist„ 

2 e Verfahren nach Anspruch 1, 

dadurch gekennzeichnet, 

daf3 das dem Kuttergut zugegebene Wasser mit Kohlensaure 
gesattigt, beispielsweise mit 8 - 14 g Kohlensaure/l 
angereichert ist e 

3o Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, 

dadurch gekennzeichnet, 

daB die Kohlensaure dem Wasser mittels einer in dessen Zu- 
fiihrungsleitung eingesetzten Karbonisierkerze," die an eine 
Kohlensauref lasche od 0 dgl 0 angeschlossen ist, zugefuhrt 



oder Halb.dauerwaren , wobei dem Kutter^t/wa&end des 



wirdo 
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Verfahren zur iierstellung von Wurstbrat fiir 
Briihwurst oder ilalb dauerwaren 



Die Erfindung bezieht sich auf ein Verfahren zur Herstellung 

von Wurscbrat fiir Briihwurst oder Halbdauerwaren, wobei dem 
vor oder 

Kuttergut /toahr end des Kuttervorganges Wasser in dosierten 
Mengen zugegeben wird. 

Um beiin Kuttern in einem Temper a turbereich arbeiten zu konnen, 
der die EiweiObindung noch erhalt, ist es bereits bekannt, dem 
von einem besondersartig ausgebildeten Messer bearbeiteten 
Kuttergut Wasser in dosierten Mengen zuzugeben D Fiir dieses 
Verfahren, das sich in der Praxis gut bewahrt hat, wurde 
des weiteren vorgeschlagen, zusatzlich zu dem Wasser dem 
Kuttergut ein Kaltemittel z« B. Kohlensaure zuzufiihren* Eine 
brauchbare Lbsung, in welcher Weise das Kiihlraittel zusatzlich 
in den offenen Kutter eingebracht werden kann, wurde 

jedoch nicht gefunden. 
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Bekannt ist es des weiteren, daB durch Kohlensaure die 
Farbhaltung des Kuttergutes sowie dessen Frische gunstig 
beeinflusst werden und dafl diese bakterienhemmend wirkt„ 
Es wurde daher versucht, dem Kuttergut mittels eines Vakuum- 
kutters, der nur in GroBbetrieben verwendbar ist, gasformige 
Kohlensaure zuzufuhren D Dazu wurde die Luft aus dera Vakuum- 
kutter abgesaugt und Kohlensauregas zugegeben 0 Es zeigte 
sich jedoch, daB das Gas beim Kuttern nur bedingt in das 
Kuttergut einzumischen ist, so daB der Erfolg nicht befriedi- 
gend war, und sich dieses Verfahren nicht durchsetzen konnte« 

Um die durch Kohlensaure sich ergebenden Vorteile zu nutzen, 
ist es ferner bekannt, dem Kuttergut Kohlensaure in der Weise 
zuzufuhren, indem diesem Trockeneis beigemischt wird e Die Farb- 
haltung, die Frische sowie die Bakterienhemmung sind hierbei 
zwar gut, dieses Verfahren hat aber den Nachteil, daB sich 
eine schlechte Bindung ergibt e Durch den extrem groBen Tempe- 
raturunterschied zwischen dem Wurstbrat und dem Trockeneis, 
das etwa eine Temperatur von - 90° hat, wird nSmlich das 
EiweiO im Fleisch so stark belastet, daB die Emulgierung sowie 
der Fett- und Geleeabsatz in einem erheblichen Masse beein- 
trachtigt werden e Und da dieses Verfahren auBerdem sehr 
kostenaufwendig ist, hat es sich in der Praxis ebenfalls 
nicht durchsetzen konnen 0 

© / © 
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Es ist demnach Aufgabe der Erfindung, ein Verfahren zur 
Herstellung von Wurstbrat fiir Briihwurst oder Halb:dauerwaren 
zu schaffen, mittels dem es auf ausserst einfache und wirt- 
schaftliche Weise moglich ist, dem Kuttergut Kohlensaure zu- 
zusetzen, urn die sich durch Kohlesaure ergebenden Vorteile 
zu nutzen 0 Das Wurstbrat soli hierbei nicht ungunstig wie 
bei der Trockeneisbeimischung beeinflusst werden, vielmehr 
soil eine intensive und rasche Einmischung der Kohlensaure 
in dieses ohne sdiadliche Nebenwirkungen erreicht werden e 

Gemass der Erfindung wird dies bei einem Verfahren sur 

Herstellung von Wurstbrat fiir Briihwurst oder Halb.dauerwaren , 
vor oder 

wobei dem Kuttergut Arahrend des Kuttervorganges Wasser in 
dosierten Mengen zugegeben wird, dadurch erreicht, daB das 
dem Kuttergut zugegebene Wasser zusatzlich mit Kohlensaure 
angereichert isto 

Zweckmassig ist es hierbei, daB das dem Kuttergut zugegebene 
Wasser mit Kohlensaure gesSttigt, beispielsweise mit 8 - 14g 
Kohlensaure/1 angereichert ist e 

Die Kohlensaure kann dem Wasser in vorteilhaf ter Weise mittels 
einer in dessen Zufuhrungsleitung eingesetzten Karbonisierkerze, 
die an eine Kohlensauref lache oder dglo angeschlossen ist, 
zugefiihrt werden 0 

* oder einer Impragnieranlage 
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Wird gemass der Erf indung das dem Kuttergut zugegebene Wasser 
mit Kohlensaure angereichert - die Anreicherung laflt sich auf 
einfache Weise z« B„ mittels einer in die Wasserzufuhrungsleitung 
eingesetzten Karbonisierlcerze bewerkstelligen konnen die sich 
durch die Bemischung von Kohlensaure ergebenden Vorteile bei der 
Kutterung voll und ganz genutzt werden, ohne daB das Kuttergut 
ungiinstig beeinflusst wird Q AuBerdem konnte sogar, da bei der 
Verwendung von mit Kohlesauro angereichertern Wasser kein Tempe- 
raturunterschied besteht, und sich die Kohlensaure mit dem 
Fleischeigenwasser verbindet, im Kuttergut die Bindung verbessert 
werden 0 Auch tritt keine Ubersauerung ein, da das Fleischwasser 
bis zur Sattigung nur eine bestimmte Menge an Kohlensaure auf- 
nimmt, die dariiberhinaus zugefiihrte Kohlensaure entweicht als 
Gas und legt sich als Uaspolsttsr, da Kohlensaure schwerer als 
Luft 1st, iiber das Kuttergut, so daB das Wurstbrat vor der 
Sauerstof f zufiihrung aus der Luft geschiitzt isto 



Die Einmischung von Kohlensaure in das dem Kuttergut zuzu- 
fiihrende Wasser selbst bedingt nur einen geringen Kosten- 
aufwand, dadurch konnen andererseits aber zuseltzliche Stoffe 
eingespart werden, da keine weiteren Bindemittel benotigt 
werden o Auch kann bei Anwendung des erf indungsgemaBen Ver- 
fahrens auf samtliche Saure- und Zuckerpraparate verzichtet 
werden, so daB, da eine Oxydation und somit Farb- und 
Geschmacksfehler vermieden werden, der eigentliche Fleisch- 
geschmack intensive- r ist 0 

./. 
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Selbstverstandlich ist mittels des vorschlagsgeraaflen 

Verfahrens auch eine sehr gute Farbhaltung und ein 

frisches Aussehen des Kuttergutes zu erzielen, da durch 

die Zufuhr der Kohlensaure eine pH-Wert-Senkung eintritt 

positiv 

und durch die Saure die Rotung des Kuttergutes/beeinf lusst 
wirdo Und durch die bakterienhemmende Wirkung der Kohlen- 
saure wird ferner eine langere Haltbarkeit auch aufge- 
schnittener Wurstwaren erreichto 



Die Anreicherung des dem Kuttergut zuzufuhrenden Wassers 
mit Kohlensaure bietet somit gegeniiber den bisher bekannten 
Kutterverfahren erhebliche Vorteile wirtschaf tlicher Art 
und ermoglicht es, den Kuttervorgang giinstig zu beeinf lussen 
und die durch die Verweridung von Kohlensaure bekannten Vor- 
teile auszunutzen 0 
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